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CHARDONNAY

Chakchouka (Sak3uka)

Sis krasnais olu édiens tomatu—paprikas mércé apvieno vienkarsibu un eksotiku, padarot to ideali piemérotu
vélajam brokastim, vieglam vakarinam vai kopigai baudiSanai ar draugiem.

NepiecieSams

1 sipols, smalki sagriezts
1 sarkana paprika, sagriezta strémelés

1 zala paprika (péc izvéles), sagriezta strémelés

2-3 nogatavojusies tomati, sagriezti (vai 1 konservéto tomatu

bundza)

2-3 kiploka daivinas, sasmalcinatas
1 tejk. maltu kimenu

1 téjk. saldas paprikas pulvera
Skipsnina €ili parslu (péc izvéles)
3-4 olas

Olivella

Sals un pipari

Svaigs pétersilis vai kinza, sasmalcinats (rotaSanai)
Péc izvéles pievienot:

Harisu (asumam)
Fetas sieru vai olivas

Desu vai mergézas desinas

5_5 e

Pagatavosana

1. Darzenu apcepSana:
Uzkarsé olivellu liela panna uz vidéjas uguns. Pievieno sipolu un papriku. Cep apméram 10
mindtes, ik pa laikam apmaisot, lidz darzeni klast miksti un nedaudz karamelizéjas.

2. Kiploki un garsvielas:
Pievieno kiplokus, maltas kimenes, saldas paprikas pulveri un ili parslas. Apcep 1-2 minates,
lidz sak smarzot.

3. Tomati:
Pievieno sagrieztos tomatus. Pievieno sali un piparus péc garSas. Sauté 10—15 mindtes, ik pa
laikam apmaisot, lldz masa klust bieza un suliga.

4. Olas:
Ar karoti izveido nelielas iedobites mércé un katra iesit olu. Pannu parklaj ar vaku un vari 5-7
mindtes, l1dz olas ir gatavas péc tavam vélmém (ar Skidru vai stingru dzeltenumuy).

5. PasniegSana:
Apkaisa ar sasmalcinatu pétersili vai kinzu. Pasniedz karstu — tieSi no pannas, kopa ar
grauzdétu maizi vai siltu pitu.
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